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ANÁLISE QUANTITATIVA DOS TEORES DE
CORANTES EM FRUTOS DE AÇAIZEIRO
Raimunda Fátima Ribeiro de Nazaré'
Guilhermina de Jesus Falcão Hibeiro"
Resumo: Foram desenvolvidas pesquisas utilizando amostras
de frutos "in natura" de açaizeiro (Euterpe oterecee), como
fonte de corante natural. O trabalho visou a observação da
disponibilidade do corante em frutos "in natura" de açaizeiro,
no período de agosto/1995 a março/1998. O parâmetro ava-
liado foi o valor de cor por grama de amostra (CV/g amostra)
do extrato colorido, determinado após a concentração em
evaporador rotativo, utilizando espectrofotometria de varredu-
ra de 700 nm - 350 nm. O cálculo do CV/g a dos extratos foi
feito usando o valor da leitura correspondente a maior absor-
bância das amostras. Foram observadas elevações do conte-
údo de corantes nas amostras, no período compreendido en-
tre os meses de julho a novembro de cada ano. Estas diferen-
ças chegaram a ser até 70% maiores. Os dados obtidos mos-
traram que duas extrações por imersão da amostra em solu-
ção de etanol a 10% em água, acidificada com 0,1 % de HCI
v/v, por 72 horas, foram suficientes para uma adequada
extração dos corantes. não valendo a pena efetuar da terceira
a quinta extrações.
Termos para indexação: açaí, corantes naturais, condições
climáticas
'Farm. Bioq., M.Sc., Pesquisadora da Embrapa Amazônia Oriental, Caixa Postal 48,
CEP 66095-' 00, Belém, PA.
2Estudante Formanda do Curso de Farmácia e Bioquímica da UFPa, Bolsista da
Embrapa Amazônia Oriental.
NATURAL DVE CONTENT IN AÇAí FRUITS
UNDER BRAZILlAN AMAZON ' S CLlMATICS
ABSTRACT: Researches were made using açaf fEuterpe
oleraceaJ fresh fruits, to extract natural dye. The objetive of
this work was to make observations of açaí dye from
1995/August til I 1998/March. From third to fifth extractions
the açaí dye content is smaller in proportion when ali of the
extracts are mixed. The Color Value by gramme of sample
ICVI 9 samplel was the parameter observed in colored
extracts, got after concentration of them in rotar evaporator,
using spectrophotometer 700nm to 350nm. The CV/g
calculation was made using the highest sample absorbance
data. Diferences was find to greater natural dye content in
açaf fruits between the months of July to November. This
diferences reached till 70% greater. Were got data showing
that two extraction by etanol solution 10% + 0,1% of HCI,
on same sample are enough to get a good colored extract.
Index terms: açaí fruits, natural dye, climatcs conditions.
INTRODUÇÃO
Em meados do século XIX, a descoberta do pri-
meiro corante sintético (Malva), deu origem a novas tentati-
vas de síntese de produtos similares (Angelucci, 1991).
Atualmente, na complexa indústria mundial, o
emprego de substâncias corantes generalizou-se, a ponto de
propiciar a constituição de importante ramo secundário,
exclusivamente empenhado na obtenção e aplicação destas
substâncias como matéria-prima acessória ou principal, em
uma gama variada de produtos de muitos setores industriais
(Teixeira et aI. 1983).
6
Albuquerque (1985) enfoca a questão de que,
mesmo sem valor nutritivo, os corantes sintéticos ou outros
aditivos, são considerados imprescindíveis para a maioria dos
alimentos industrializados.
Os Estados Unidos, os países europeus e asiáticos
pesquisam, cada vez mais, a ação deletérica e o alto grau de
toxidade dos corantes sintéticos e procuram substituí-Ios pe-
los inofensivos naturais (Damasceno, 1988).
Guitián (1988) conclama uma "volta ao passado".
Os corantes naturais não devem ser tratados como novidade,
pois Pero Vaz de Caminha, em sua carta ao Rei de Portugal,
já fazia referência ao urucum.
A corrida em busca de corantes naturais para
substituir os corantes sintéticos iniciou-se em 1970, quando
o Congresso dos Estados Unidos emitiu uma emenda proibin-
do o uso de qualquer produto que tivesse efeito cancerígeno
ao homem ou aos animais (Terrones et al. 1988).
Faccioli (1988) afirma que a proibição aos coran-
tes sintéticos está sendo gradual e que as empresas estão
empenhadas em utilizar e pesquisar mais os corantes natu-
rais.
Alguns corantes naturais contam com a grande
vantagem de possuírem complexos vitamínicos que enrique-
cem o valor nutritivo do alimento, além de conferir a cor aos
mesmos (Faccioli, 1988).
Nazaré et al. (1996), estudando entre outros, o
corante de açaí, disseram tratar-se de dois pigmentos da
classe de antocianinas, que apresenta coloração vermelha em
pH ácido e cor verde em pH alcalino e degrada sob ação de
luz. Estudaram também a possibilidade de utilizar este coran-
te na coloração de bombons do tipo "hard candies" com ex-
celentes resultados.
7
Este trabalho teve como objetivo, determinar,
mensalmente, a quantidade de corantes disponível em amos-
tras de frutos "in natura" de açaizeiro, visando o conheci-
mento dos teores destes corantes naturais, em função de di-
ferentes condições climáticas da Amazônia brasileira, no pe-
ríodo de agosto/1995 a março/1998.
MATERIAL E MÉTODOS
Amostras de frutos "in natura" de açaizeiro foram
adquiridas em um dos pontos de processamento e venda do
produto, localizado em Belém, PA, para estudos com vistas à
sua utilização como matéria-prima para a obtenção de coran-
te natural.
As avaliações das amostras foram feitas mensal-
mente durante o período de agosto de 1995 a março de
1998.
Foram realizadas 320 extrações dos corantes, du-
rante 32 meses de observação, pelo processo de imersão das
amostras em soluções de etanol a 10% em água, acidificada
com 0,1 % de HCI v/v e a 20%, também acidificada com
0,1% de HCI v/v, durante 72 horas cada. Os extratos colori-
dos de vermelho foram concentrados em evaporador rotativo
até aproximadamente 5% do volume inicial, quando se reali-
zaram as leituras de absorbância máxima em espectrofotôme-
tro de varredura de 700 nm - 350 nm. Com os resultados
obtidos em absorbância máxima, foram calculados o CVIml e
o CV/g de amostra, também chamado CO do extrato. O CV
(valor de cor) indica a intensidade de cor da amostra de ex-
trato concentrado em ml. O CV/g amostra ou CO (quantidade
de cor) indica a intensidade de cor do extrato concentrado to-
tal por grama de amostra "in natura". Os CV e CO são, res-
pectivamente, indicadores arábicos que refletem a intensida-
de de cor presente no extrato de amostra e na matéria-
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prima original por grama de amostra "in natura". Quanto mai-
ores estes valores, mais intensa será a coloração do material
analizado.
Durante a avaliação, foram feitas cinco extrações
de cada amostra com o mesmo tipo de solvente na mesma
proporção (cerca de 500g de frutos "in natura" de açaizeiro
para 1000 ml de solvente). Foram avaliadas mensalmente
duas amostras para cada concentração do solvente, obtendo-
se, ao final de cada mês, um total de dez extratos para análi-
se, perfazendo no período de 32 meses um total de 320 ex-
trações.
Em seguida, o extrato foi filtrado, foram proces-
sadas a concentração em evaporador rotativo e a análise es-
pectrofotométrica do corante obtido.
O método de extração dos corantes de açaí, esta-
belecido após testes experimentais desenvolvidos no Labora-
tório de Corantes Naturais da Embrapa Amazônia Oriental,
consiste em:
• Pesar a amostra (em torno de 500g) em um
becker de 2000 ml;
• Extrair a amostra por imersão em 1.000ml de
solução de etanol 10% em água, acidificada com 0,1% HCI
v/v, durante 72 horas;
• Separar o extrato corado por filtração através de
gaze hospitalar, reservando este extrato para posterior con-
centração (Extrato 1);
• Voltar a amostra para o becker e colocar nova-
mente em infusão em 1.000ml da mesma solução extratora,
deixando por mais 72 horas;
• Repetir a separação do extrato da mesma forma
do anterior (Extrato 2);
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• Misturar os extratos 1 e 2, concentrando este
extrato único em evaporado r rotativo até cerca de 5% do seu
volume;
• Preparar a solução tampão Maclvaine pH
3.0 (Na2HP04 M/5): fosfato ácido de s6dio (71,63g de
Na2HP04 + qsp 1.000ml de água destilada. Retirar 205 ml
desta solução e diluir para 1.000ml com água. Ajustar o pH
da solução para 3.0 usando solução de ácido clorídrico a
50%);
• Pipetar, para um balão volumétrico de 100ml,
pequeno volume conhecido de extrato de amostra e comple-
tar o volume com a solução tampão Maclvaine;
• Fazer a leitura da absorbância em espectrofotô-
metro de varredura de 700 nm - 350 nm. O valor de absor-
bância máxima é utilizado para efeito do cálculo do CV e
CV/g da amostra.
O CV da amostra foi obtido pela fórmula:
CV = L (Absorbância máxima) x 100
Volume de extrato usado
Em seguida calcula-se o CV por volume total de
extrato:
CV por volume = CV x Volume total de extrato
concentrado.
Finalmente, obteve-se o CO ou CV/grama de
amostra:
CV/g a = C V por volume
Peso da amostra *





Frutos "in natura" de açaizeiro foram submetidos
à extração mensal por imersão, em soluções de etanol a 10%
e 20%, aciduladas com 0,1% de ácido clorídrico v/v, durante
28 meses, quando observaram-se variações do conteúdo de
corantes nas amostras, em diferentes períodOS climáticos da
Amazônia brasileira.
As quantidades de corantes encontradas no perío-
do de agosto/1995 a julho/1996 mostraram haver variações
para maior, nos meses de agosto a outubro, nas amostras ex-
traídas com solução de etanol a 10% em água, acidificada
com 0,1 % de HCI v/v (Tabela 1). Resultados semelhantes
foram obtidos com as amostra extraídas utilizando a solução
de etanol a 20% em água, acidificada com 0,1 % de HCI v/v
(Tabela 2), quando foram encontrados maiores resultados nos
meses de agosto a novembro.
São apresentados nas Tabelas 1 e 2 os resultados
do CV /g, dos corantes de frutos "in natura" de açaizeiro, ex-
traídos por imersão da amostra em dois tipos de solventes,
no primeiro ano de observação, de agosto/95 a julho/96. Em
ambos os casos foram feitas mensalmente cinco extrações
na mesma amostra.
As amostras analisadas no período de agos-
to/1996 a julho/1997, segundo ano de observação do mate-
rial, forneceram os melhores resultados também a partir do
mês de agosto até novembro, voltando a aumentar de julho a
novembro.
Este comportamento foi verificado tanto para as
amostras extraídas com solução de etanol a 10% quanto
para 20%, com resultados apresentados nas Tabelas 3 e 4,
respectivamente, enquanto que os resultados referentes ao
perfodo de agosto/1997 a julho/1998, são apresentados nas
Tabelas 5 e 6.
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TABELA 1. Resultados de CV/9 amostra, de corantes deI fru-
tos "in natura" de açaizeiro, extraídos com solu-
ção de etanol 10% em água, acidificada com
0,1% de HCI vlv , em cinco extrações. Embrapa
Amazônia Oriental, 1995/1996.
Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)
mês/ano 1" Extração 2" Extração 3' Extração 4' Extração 5' Extração
Agosto/95 22,59 13,26 3,20 1,72 1,41
Setembro/95 19,27 10,53 6,97 5,36 2,59
Outubro/95 14,08 7,74 5,19 2,78 1,79
Novembro/95 9,06 6,19 3,49 2,95 nd
Dezembro/95 5,44 6,32 4,33 2,91 4,04
Janeiro/96 33.17 10,62 8,84 2,97 3,47
Fevereiro/96 11,79 3,89 1.53 1,13 0,89
Março/96 6,22 3,43 2,16 1,58 1,08
Abril/96 8,68 4,10 2,25 1,41 1,09
Maio/96 11,09 6,25 2,81 2,13 1,58
Junho/96 10,92 7,24 4,24 3,23 2,16
Julho/96 7,62 3,35 1,75 1,56 1,26
TABELA 2. Resultados de CV/g de amostra, de corantes de
frutos "in natura" de açaizeiro, extraídos com
solução de etanol 20% em água, acidificada com
0,1% HCI v/v, em cinco extrações. Embrapa
Amazônia Oriental, 1995/1996.
Extrato Valor de cor/g amostra{CV/g)
mês/ano l' Extração 2' Extração 3' Extração 4' Extração 5' Extração
Agosto/95 28,03 11,24 3,00 1,59 1,21
Setembro/95 21,64 11,14 5,74 3,80 2,32
Outubro/95 13,95 8,49 4,22 2,62 2,18
Novembro/95 11,69 7,16 4,25 2,54 2,23
Dezembro/95 9,33 6,95 4,37 2,89 3,53
Janeiro/96 25,20 12,52 6,56 3,43 3,16
Fevereiro/96 12,71 9,90 2,95 1,15 0,83
Março/S6 8,10 3,53 1,70 0,81 0,98
Abril/96 12,25 4,29 2,25 1.48 0,93
Maio/96 11,06 6,44 2,88 2,79 1,66
Junho/96 13,23 7,70 4,84 3,06 2,19
Julho/96 8,09 3,50 1,56 1,32 2,13
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TABELA 3. Resultados de CV/g de amostras, de corantes de
frutos "in natura" de açaizeiro, extraídos com
solução de etanol 10% em água, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extrações. Embrapa
Amazônia Oriental, 1996/1997.
Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)
mês/ano 1" Extração 2' Extração 3" Extração 4" Extração 5" Extração
Agosto/96 10,80 6,08 2,06 2,08 0,85
Setembro/96 19,95 8,11 2,59 1,82 0,78
Outubro/96 17,35 10,62 4,29 2,80 1,29
Novembro/96 15,69 8,40 4,87 2,78 1,52
Dezembro/96 7,37 3,06 2,37 1,06 0,88
Janeiro/97 7,24 3,27 2,17 1,26 0,88
Fevereiro/97 5,94 4,57 2,21 1,32 0,84
Março/97 6,85 3,06 2,16 0,83 0,61
Abril/97 6,34 3,63 2,27 1,08 0,90
Maio/97 5,93 2,66 1,48 1,44 0,67
Junho/97 8,23 3,65 1,45 1,13 0,96
Julho/97 14,95 5,32 2,39 1,37 0,48
TABELA 4. Resultados de CV/g de amostras, de cor antes de
frutos "in natura" de açaizeiro, extraídos com
solução de etanol 20% em água, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extrações. Embrapa
Amazônia Oriental, 1996/1997.
Extrato Valor de cor/g amostra (CV/gl
mês/ano ,. Extração 2· Extração 3' Extração 4' Extração 5' Extração
Agosto/96 11,02 5,70 2,96 1,99 1,34
Setembro/96 19,41 6,46 2,48 1,65 0,82
~ Outubr o/Sê 18,06 7,17 3,99 2,94 1.10
Novembro/96 14,75 7,02 4,31 2,69 1,47
Dezembro/96 7,46 3,55 2,46 1,55 1,23
Janeiro/97 7,83 4,90 2,44 0,93 0,54
Fevereiro/97 9,40 4,23 1,48 1,17 0,57
Março/97 8,11 3,70 1,19 0,88 0,74
Abril/97 8,76 3,28 2,17 1,63 0,76
Maio/97 8,02 3,17 1,43 0,54 0,47
Junho/97 9,30 3,52 1,56 0,96 0,74
Julho/97 11,83 3,88 1,65 0,94 0,42
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TABELA 5. Resultados de CV19 de amostras, de corantes de
frutos "in natura" de açaizeiro, extraídos com
solução de etanol 10% em água, acidificada com
0,1% de HCI vlv, em cinco extrações. Embrapa
Amazônia Oriental, 1997/1998.
Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)
mês/ano l' Extração 2' Extração 3' Extração 4' Extração 5' Extração
Agosto/97 10,37 5,14 3,16 1,42 1,11
Setembro/97 9,07 6,30 3,14 1,42 0,78
Outubro/97 11,91 6,85 2,19 1,60 1,09
Novembro/97 14,12 9,99 4,24 3,14 1,58
Dezembro/97 7,63 5,93 4,38 2,94 2,17
Janeirol98 14,40 6,40 3,84 2,69 1,05
Fevereiro/98 7,44 6,38 3,29 2,29 1,08
Março/98 7,27 6,04 3,61 3,16 2,66
TABELA 6. Resultados de CV I g de amostras, de corantes
de frutos "in natura" de açaizeiro, extraídos' com
solução de etanol 20% em água, acidificada com
0,1% de HCI vlv, em cinco extrações. Embrapa
Amazônia Oriental, 1997/1998.
Extrato Valorde cor/g amostra (CVIg)
mês/ano 1· Extração 2' Extração 3' Extração 4' Extração 5' Extração
Agosto/97 15,68 4,56 3,06 1,82 0,91
Setembrol97 8,82 6,52 2,68 1,39 0,72
Outubro/97 13,86 9,18 2,94 1,44 1,12
Novembro/97 15,08 6,40 3,97 2,86 1,58
Dezembro/97 10,43 8,34 3,58 2,17 1,59
Janeiro/98 14,30 5,53 5,33 2,00 1,72
Fevereirol98 9,51 8,09 3,91 1,46 1,27
Março/98 7,79 7,27 4,91 2,87 2,03
As Tabelas 3 a 6, mostram os resultados do CVIg,
dos corantes de frutos "in natura" de açaizeiro, extraídos
mensalmente por imersão da amostra em solução de etanol a
10% em água, acidulada com 0,1% de ácido clorídrico
(etanol 10% +0,1 % HCI), e com solução de etanol a 20%
em água, acidulada com 0,1% de ácido clorídrico {etanol
14
20% +0,1 % HCI), no segundo ano e no último período de
observação, respecitvamente no período de agosto/1996 a
julho/1997 e agosto/1997 a março/1998.
Pela execução de cinco extrações em cada amos-
tra, pode-se verificar que os conteúdos de corantes nas ter-
ceira, quarta e quinta extrações não foram interessantes, por
apresentarem baixos teores e o volume total de extrato
(3.000 ml) necessitar de um tempo maior para a concentra-
ção em evaporador rotativo, aumentando, conseqüentemente
o custo do processo (Tabelas 1, 2, 3, 4, 5, 6).
Na Fig. 1 são apresentados os resultados médios
do CV por grama de amostra de frutos in natura de açaizeiro
(CV /g), obtidos em duas extrações mensais da mesma amos-
tra, com soluções de etanol a 10% e a 20%, acidificadas
com 0,1 %de HCI v/v, durante 32 meses de observação, per-
fazendo um total de 64 extrações.
CONCLUSÕES
• Foi estabelecido o método de extração dos co-
rantes de frutos "in natura" de açaizeiro para avaliação da
cor;
• O líquido extrato r utilizado deve ser a solução de
etanol a 10%, acidificada com 0,1% de ácido clorídrico a
50% por maceração da amostra durante 72 horas cada ex-
tração;
• O corante extraído de frutos "in natura" de açai-
zeiro apresentou boa estabilidade à altas temperaturas, quan-
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FIG. 1. Média de duas extrações de amostras de açaí, com CV/g expresso em quantidade de cor,
durante 32 meses de observação.
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